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4.1 Pengaruh Penggunaan Susu Bubuk Skim pada Dadih
Susu Kambing Terhadap Sineresis
Data dan hasil analisis statistik uji sineresis yang
dilanjutkan UJBD (Uji Jarak Berganda Duncan) tertera pada
Lampiran 6. Nilai sineresis dadih susu kambing pada berbagai
rasio penambahan susu bubuk skim dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel  7. Nilai sineresis dadih susu kambing pada berbagai
rasio penambahan susu bubuk skim
Perlakuan Sineresis (%) ± SD
P0 8,330b± 0,335
P1 7,800b ± 0,085
P2 7,765b ± 0,290
P3 6,948a ± 0,327
P4 6,753a±0,337
Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01).
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penggunaan
susu bubuk skim pada dadih susu kambing dengan persentase
yang berbeda memberikan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap sineresis dadih susu kambing. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin banyak persentase penambahan
susu bubuk skim maka sineresisnya akan semakin rendah.
Miskiyah dan Broto (2011) menjelaskan bahwa tingginya total
padatan susu yang menjadi bahan baku dadih setelah adanya
penambahan susu skim. Selain itu, susu skim merupakan susu
bubuk yang dapat mempengaruhi pembentukan koagulan.
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Sintasari dkk (2014) menjelaskan bahwa viskositas
(kekentalan) akan meningkat dengan semakin tingginya
konsentrasi penambahan sukrosa dan susu skim. Kasein
bersifat tidak stabil pada pH mendekati titik isoelektrik 4,6
akibat adanya fermentasi asam laktat akan menyebabkan
terjadinya penggumpalan produk yang menyebabkan
viskositas akan meningkat. Tingginya viskositas akan
berdampak pada menurunnya nilai seneresis suatu produk.
Faktor yang mempengaruhi sineresis yogurt salah satunya
adalah kandungan protein bahan baku dan bahan tambahan
(Sawitri dkk, 2008).
Berdasarkan nilai dari Tabel 7. diketahui bahwa terdapat
rataan nilai yang berbeda pada P0, P1, P2, P3, dan P4.
Penambahan susu bubuk skim pada P4 memiliki rataann nilai
yang paling rendah. Hal ini menunjukkan bahwa dengan
adanya penambahan susu bubuk skim pada pembuatan dadih
akan berpengaruh pada semakin menurunnya nilai sineresis
yang berarti bahwa dadih dari P0 sampai P4 memiliki tekstur
semakin memadat. Menurut Miskiyah dan Broto (2011) bahwa
terjadinya koagulan pada dadih menunjukkan bahwa
penambahan susu bubuk skim dapat menambah tekstur dadih
semakin padat.
Nilai rataan sineresis pada Tabel 7. dadih berkisar antara
6,753 – 8,330%. Nilai rataan sineresis tertinggi diperoleh dari
perlakuan kontrol (P0) dengan tanpa adanya penambahan susu
bubuk skim, sedangkan nilai rataan sineresis terendah
diperoleh dari perlakuan P4 dengan penambahan susu bubuk
skim 8% dari total susu kambing 750ml. Hal ini di duga
karena pada P4 memiliki penambahan susu bubuk skim paling
banyak sehingga membuat total padatan dadi susu kambing
pada P4 semakin banyak sedangkan pada P0 sebaliknya.
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Menurut Miskiyah dan Broto (2011) bahwa jumlah kandungan
bahan padatan yang tinggi pada dadih akan meningkatkan
kekokohan dari gel dan menurunkan tingkat sineresis.
Taniaji, Kusumawati dan Kuswardani (2016) menyatakan
untuk yogurt dengan pengaruh jenis gula dan ekstrak teh hijau
memiliki sineresis 8,44%, sementara pada dadih susu kambing
dengan penambahan susu bubuk skim berkisar antara 6,753 –
8,330%. Perbedaan nilai sineresis ini dikarenakan karakteristik
dari kedua produk yang berbeda karena dadih memiliki
karakteristik produk semi padat sehingga akan memiliki nilai
sineresis yang lebih rendah.
4.2 Pengaruh Penggunaan Susu Bubuk Skim pada Dadih
Susu Kambing Terhadap Kadar Protein
Data dan hasil analisis statistik uji kadar protein yang
dilanjutkan UJBD (Uji Jarak Berganda) tertera pada Lampiran
7. Nilai kadar protein dadih susu kambing pada berbagai rasio
penambahan susu bubuk skim dapat dilihat pada Tabel 8.
Tabel 8.Nilai kadar protein dadih susu kambing pada berbagai
rasio penambahan susu bubuk skim
Perlakuan Kadar Protein (%) ± SD
P0 4,388a ± 0,218
P1 5,358b ± 0,210
P2 6,093c ± 0,181
P3 7,004d ± 0,198
P4 7,249d ± 0,176
Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01).
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Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penggunaan
susu bubuk skim pada pembuatan dadih susu kambing dengan
persentase yang berbeda memberikan pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar protein. Hal ini karena adanya
penambahan susu bubuk skim sehingga meningkatkan
kandungan protein pada dadih susu kambing. Karena susu
bubuk skim adalah susu yang memiliki protein tinggi maka
semakin banyak penambahan akan berdampak pula pada
kandungan protein dalam dadih yang semakin tinggi. Menurut
Girisonta (1995) bahwa kandungan komposisi protein pada
susu sapi, kambing dan kerbau yaitu 3,20%, 3,40% dan 3,80%.
Berdasarkan hal tersebut menunjukkan bahwa susu kambing
memiliki kandungan protein 3,40% yang lebih tinggi
dibandingkan susu sapi namun masih di bawah dari susu
kerbau. Sehingga adanya penambahan susu bubuk skim
dengan persentase yang semakin tinggi akan berbanding lurus
dengan kandungan kadar protein dadih. Effendi dkk (2009)
menjelaskan bahwa dibandingkan susu sapi, susu kambing
memiliki kandungan gizi yang lebih unggul, selain itu lemak
dan protein susu kambing lebih mudah dicerna. Sehingga
dengan kandungan protein yang sudah tinggi dibandingkan
dengan susu sapi di tambah dengan penambahan susu bubuk
skim yang juga tinggi protein akan berdampak pada tingginya
protein pada dadih susu kambing.
Berdasarkan nilai dari Tabel 8. diketahui bahwa terdapat
rataan nilai yang berbeda pada P0, P1, P2, P3, dan P4.
Penambahan susu bubuk skim pada P4 memiliki nilai rataan
yang paling tinggi dengan penambahan sebesar 8% dari total
susu kambing. Menurut Saleh (2004) bahwa efek pemanasan
selama pasteurisasi menjadi penyebab turunnya kadar air,
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sedangkan perubahan kadar protein, total asam dan padatan
terlarut karena adanya penambahan susu skim.
Nilai rataan kadar protein dadih berkisar 4,388 – 7,249%.
Nilai rataan kadar protein tertinggi diperoleh dari perlakuan P4
dengan penggunaan 8% susu bubuk skim dan susu kambing
92%, sedangkan nilai rataan terendah diperoleh dari perlakuan
kontrol (P0) dengan 100% susu kambing dan tanpa
penambahan susu bubuk skim. Tingginya kadar protein susu
pada perlakuan kontrol (P0) dikarenakan bagusnya asupan
pakan yang diberikan oleh peternak. Menurut Zurriyati dkk
(2011) kadar protein susu juga dipengaruhi oleh jenis pakan
yang diberikan pada ternak. Kombinasi pemberian pakan
hijauan dan konsentrat pada ternak menghasilkan kadar
protein susu yang tinggi.
Nilai rataan kadar protein pada dadih dengan penambahan
susu bubuk skim cenderung meningkat. Semakin tinggi
persentase penggunaan susu bubuk skim makan semakin
tinggi pula kadar protein yang terkandung dalam dadih.
Peningkatan kadar protein dalam dadih disebabkan adanya
penambahan susu bubuk skim dalam pembuatan dadih, karena
dalam susu skim sendiri sudah terkandung protein. Menurut
Miskiyah dan Broto (2011) perlakuan bahan pencampur
(antara lain susu skim) menyebabkan perubahan komposisi
dari susu pasteurisasi yaitu penurunan kadar air dan
peningkatan kadar protein, total asam, pH dan padatan terlarut.
Pada perlakuan kontrol (P0) kandungan kadar protein
berkisar 4,388% yang merupakan dadih susu kambing murni
tanpa penambahan susu bubuk skim dan semakin meningkat
sampai P4 yang berkisar 7,249% dengan penambahan susu
bubuk skim 8% dari bahan susu kambing, sedangkan menurut
Usmiati dan Risfaheri (2013) menyatakan bahwa secara umum
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dadih mengandung protein dan lemak yang tinggi, dengan
kandungan protein rata – rata 6,75%. Sehingga dadih susu
kambing dengan penambahan susu bubuk skim sudah
menyamai bahkan melebihi kandungan kadar protein dadih
dari susu kerbau.
4.3 Pengaruh Penggunaan Susu Bubuk Skim pada Dadih
Susu Kambing Terhadap Total Gula
Data dan hasil analisis statistik uji total gula yang
dilanjutkan UJBD (Uji Jarak Berganda Duncan)tertera pada
Lampiran 8. Nilai total gula dadih susu kambing pada berbagai
rasio penambahan susu bubuk skim dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Nilai total gula dadih susu kambing pada berbagai
rasio penambahan susu bubuk skim
Perlakuan Total Gula  (oBrix) ± SD
P0 9,350a ± 0,191
P1 11,050b ± 0,526
P2 13,000c ± 0,833
P3 13,935c ± 0,699
P4 15,150d ± 0,656
Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01).
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penggunaan
susu bubuk skim pada pembuatan dadih susu kambing dengan
persentase berbeda memberikan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap total gula dadih. Hal ini karena penambahan
susu bubuk skim pada pembuatan dadih susu kambing mampu
meningkatkan kandungan laktosa yang merupakan gula susu
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sehingga berpengaruh pada jumlah dari total gula pada dadih.
Menurut Sudarwanto dan Lukman (1993) bahwa susu bubuk
skim mengandung laktosa sekitar 51,9%, lebih tinggi dari susu
bubuk krim dan susu bubuk ful cream.
Berdasarkan nilai dari Tabel 9. diketahui bahwa terdapat
nilai rataan yang berbeda pada P0, P1, P2, P3, dan P4.
Penambahan susu bubuk skim (P4) pada pembuatan dadih
susu kambing  memiliki nilai rataan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan P0, P1, P2, dan P3. Hal tersebut
menunjukkan bahwa penambahan susu bubuk skim 8% (P4)
menyebabkan tingginya total gula dadih. Karena semakin
banyak pula laktosa yang terdapat pada susu kambing yang
akan dijadikan dadih. Menurut Sintasari dkk (2014) bahwa
semakin lama proses fermentasi dan semakin lama pemasakan
mengakibatkan semakin banyaknya komponen yang terlarut
sehingga menyebabkan semakin banyaknya molekul padatan
terekstrak.
Nilai rataan total gula dadih berkisar antara 9,350 –
15,150 oBrix. Nilai rataan tertinggi diperoleh dari perlakuan
P4 dengan penggunaan  campuran susu bubuk skim sebanyak
8% dari total susu, sedangkan nilai rataan total gula terendah
diperoleh dari perlakuan kontrol (P0) dengan tanpa adanya
penambahan susu bubuk skim. Nilai rataan total gula pada
dadih dengan penambahan susu bubuk skim cenderung
meningkat. Penggunaan susu bubuk skim pada pembuatan
dadih berpengaruh terhadap meningkatnya total gula karena
semakin tinggi persentase penambahan susu bubuk skim maka
semakin meningkat juga total gula.
Pada kemasan susu bubuk skim yang digunakan tertera
bahwa total energi sekitar 90kkal yang terdiri dari protein,
karbohidrat total, lemak total dan kandungan lain seperti
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vitamin B2, kalsium dan fosfor. Sehingga dapat dikatakan
bahwa dalam susu bubuk skim sudah terkandung gula
disamping gula yang terkandung pada susu kambing.  Menurut
Wijayanti dkk (2016) karbohidrat merupakan  sumber kalori
atau  makronutrien  utama  bagi mikroorganisme.  Pati  hampir
sama fungsinya  dengan  karbohidrat  yaitu sebagai  sumber
kalori.  Karbohidrat  dan pati  merupakan  substrat  sebagai
media pertumbuhannya. Selama proses fermentasi yang terjadi
akan membuat bakteri asam laktat yang memecah laktosa
menghasilkan sisa perombakannya berupa asam  laktat. Enzim
β-galaktosidase yang dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus
akan merombak laktosa menjadi galaktosa dan glukosa.
Glukosa dirombak menjadi fruktosa 6-fosfat melalui proses
glikolisis. Hasil akhir dari proses glikolisis terbentuknya asam
laktat (Daswati dkk, 2009). Sisa perombakan laktosa dan asam
– asam  organik akan terhitung sebagai total padatan terlarut.
Berdasarkan  Ismawati dkk (2016) menyatakan bahwa
total padatan terlarut yogurt dengan penambahan ekstrak bit
yang diperoleh  nilai yaitu antara 7,70 – 8,10oBrix, sedangkan
total gula dadih susu kambing dengan penambahan susu bubuk
skim pada peneitian ini berkisar antara 9,350 – 15,150 oBrix,
tingginya total gula pada dadih susu kambing dengan
penambahan susu bubuk skim  ini diharapkan dapat
menambah minat masyarakat untuk mengkonsumsi dadih
sebagai produk fermentasi yang sehat.
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4.4 Pengaruh Penggunaan Susu Bubuk Skim pada Dadih
Susu Kambing Terhadap Total Plate Count (TPC) /
Total Mikroorganisme
Data dan hasil analisis statistik yang dilanjutkan UJBD
(Uji Jarak Berganda Duncan) tertera pada Lampiran 9. Nilai
total plate countdadih susu kambing pada berbagai rasio
penambahan susu bubuk skim dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10. Nilai total plate countdadih susu kambing pada
berbagai rasio penambahan susu bubuk skim
Perlakuan Total Plate Count (Log cfu/ml)
P0 6,647 a ± 0,013
P1 6,645 a ± 0,035
P2 6,878 b ± 0,020
P3 6,906 b ± 0,039
P4 6,973c ± 0,014
Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01).
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan
susu bubuk skim pada pembuatan dadih susu kambing dengan
persentase berbeda memberikan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap total plate count dadih. Hal ini disebabkan
adanya penambahan susu bubuk skim menambah nilai laktosa
yang membuat jumlah bakteri asam laktat pada bambu ori
lebih cepat berkembang karena laktosa merupakan sumber
energi dan karbon untuk mikroorganisme. Septian dkk (2013)
menyatakan bahwa adanya laktosa pada susu, jumlah bakteri
pada starter, suhu dan waktu inkubasi sangat berpengaruh
terhadap kecepatan pertumbuhan bakteri asam laktat. Usmiati
dan Risfaheri (2013) menyatakan bahwa hasil isolasi dari
bakteri asam laktat pada dadih ditemukan 36 strain
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Lactobacillus, Streptococcus dan Lactococcus. Ditemukan
juga bakteri non – BAL, yaitu Micrococcus varians, Bacillus
cereus dan Staphylococcus saprophyticus, serta
khamirEndomyces lactis.
Pada Tabel 10  menunjukkan bahwa pada perlakuan P4
memiliki rataan yaitu log 6,973 cfu/ml yang lebih tinggi dari
P0, P1, P2 dan P3. Hal tersebut disebabkan karena tingginya
protein dan laktosa serta adanya penambahan susu bubuk skim
yang merupakan substrat yang akan membuat mikroorganisme
berkembang dengan cepat. Wijayanti dkk (2016) banyaknya
jumlah bakteri dalam dadih antara lain dipengaruhi oleh
ketersediaan substrat dalam media untuk pertumbuhannya.
Faktor utama yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba
diantaranya adalah zat gizi, air, dan suhu.
Nilai rataan total plate count dadih berkisar 6,647 –
6,973 log cfu/ml. Nilai rataan  total plate count tertinggi
diperoleh dari perlakuan P4 dengan penambahan susu bubuk
skim 8%dari total susu kambing, sedangan nilai rataan total
plate count terendah diperoleh dari perlakuan kontrol (P0)
dengan tanpa penambahan susu bubuk skim.
Suryono (2003) menyatakan efek probiotik dapat
dipertahankan jika makanan pembawa minimal mengandung
jumla mikroba probiotik sebanyak 106 – 108 cfu/ml atau 108 –
1010 cfu/gr, sedangkan pada dadih susu kambing dengan
penambahan susu bubuk skim berkisar 6,647 – 6,973 log
cfu/ml, sehingga dadih susu kambing masih memenuhi
persyaratan untuk disebut sebagai produk probiotik.
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4.5 Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik ditentukan sebagai bahan pertimbangan
dalam pengambilan keputusan dari perbedaan variabel yang
diteliti dengan persentase pemberian perlakuan yang berbeda.
Pemilihan perlakuan terbaik pada dadih dengan penambahan
susu bubuk skim dilakukan dengan membandingkan antara
hasil penelitian dengan jurnal dikarenakan untuk dadih belum
memiliki standarisasi secara nasional seperti SNI untuk
yogurt. Penentuan ini bertujuan untuk menentukan komponen
terbaik pada pembuatan dadih. Variabel yang digunakan
dalam penelitian yaitu sineresis, kadar protein, total gula dan
TPC/ total mikroorganisme pada dadih dengan penambahan
susu bubuk skim.
Perlakuan terbaik pada sineresis dadih berdasarkan hasil
pengujian ditetapkan pada P4 yaitu dengan nilai rataan
6,753%. Hal ini sesuai dengan Taniaji, Kusumawati dan
Kuswardani (2016) menyatakan untuk yogurt dengan
pengaruh jenis gula dan ekstrak teh hijau memiliki sineresis
8,44%, dengan perbedaan karakteristik produk dimana dadih
memiliki tekstur lebih padat maka wajar jika nilai sineresis
dadih lebih rendah dari yogurt.
Berdasarkan hasil uji kadar protein, perlakuan terbaik
ditetapkan pada P4 yaitu dengan kadar protein sebesar
7,249%, sedangkan menurut Usmiati dan Risfaheri (2013)
menyatakan bahwa secara umum dadih susu kerbau
mengandung protein dan lemak yang tinggi, dengan
kandungan protein rata – rata 6,75%. Sehingga dadih susu
kambing dengan penambahan susu bubuk skim telah
meningkatkan kandungan protein dibandingkan dengan dadih
kerbau itu sendiri.
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Berdasarkan hasil pengujian penentuan perlakuan terbaik
pada total gula ditetapkan pada P4 yaitu dengan total gula
sebesar 15,150oBrix, dimana menurut Ismawati dkk (2016)
menyatakan bahwa total padatan terlarut yogurt dengan
penambahan ekstrak bit  yang diperoleh  nilai yaitu antara 7,70
– 8,10oBrix. Tingginya total gula diikuti dengan semakin
banyaknya persentase susu bubuk skim yang digunakan. hal
ini juga berarti bahwa dpada dadih susu kambing dengan
penambahan susu bubuk skim memiliki total padatan terlarut
yang tinggi juga. Karena total padatan terlarut pada dasarnya
merupakan kadar gula totaldalam suatu bahan. Total padatan
terlarut akan sebanding dengan kadar gula yang terkandung
dalam bahan. Semakin tinggi kadar gula, maka total padatan
terlarut akan semakin meningkat (Winarno, 2002).
Hasil pengujian penentuan perlakuan terbaik pada TPC/
total mikroorganisme ditetapkan pada P4 yaitu 6,973 log
cfu/ml, dimana menurut Suryono (2003) menyatakan efek
probiotik dapat dipertahankan jika makanan pembawa
minimal mengandung jumlah mikroba probiotik sebanyak 106
– 108 cfu/ml atau 108 – 1010 cfu/gr. Sehingga dadih susu
kambing dengan penambahan susu bubuk skim dapat
dikatakan sebagai produk probiotik.
Kesimpulan perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu
P4 dengan penggunaan susu bubuk skim sebesar 8% dari total
susu kambing, dimana memiliki sineresis 6,753± 0,330%,
kadar protein 7,249 ± 0,176%, total gula 15,150 ± 0,656oBrix
dan total mikroorganisme/ TPC 6,973 log cfu/ml.
